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MOLNAR JANOS ES CSALADJA — KECEL

F6zomester: Molnar Janos
F6z0k: Molnarné Ritter Erzsébet, dr. Molnar Andrea, ifj. Molnar Janos

Vegyeshal-porkolt

Hozzavaldk (25 fore):

8 kg hal (1-1 db harcsa,
ponty, angolna), 12 db
nagy fej voroshagyma, 3-4
szelet fiistolt szalonna, 8

kandl édes torétt paprika,
8 liter viz,

Leiras

A fiistolt szalonnéat zsirjara

oltott haltekercs

Hozzdvalbk:

1 kg halfilé, 20 dkg daralt
halhiis, 2 db tojas, 1 db
zsemle, sO, bors, torott
paprika, voroshagyma,
olaj, panirozashoz liszt,

tojas, zsemlemorzsa

Leiras

A halfilébdl téglalap alaka
szeleteket vagunk, enyhén
sozzuk, borsozzuk Gket. A

sitjik, a voroshagymat
aprobra vagjuk, a szalonna
zsirjaban aranyszin(ire
dinszteljiik. Belekevertiink 8
kanél édes torott paprikat,

toltelékhez a voroshagymat
zsiradékon megfonnyaszt-
juk, a daralt halhast rapirit-
juk, soval, borssal, paprika-
val fliszerezziik, hozziadjuk
a két egész tojast, valamint
az aztatott zsemlét. A hozza-
valokat jol Gsszedolgozzuk,
hilni hagyjuk. A tolteléket

és felenged;jiik 8 liter hideg
vizzel. Két 6ran at hagyjuk
igy lefedve lasst tlizon féni.
Ezalatt a megtisztitott, meg-
mosott halakat feldarabol-
juk és leso6zzuk, majd allni
hagyjuk. Két ora elteltével a
hagyma teljesen szétf6. A
halakat hozzaadjuk, és fed6
nélkiil tovabbi 15-20 percig
f6zziik, kozben izlés szerint
fliszerezziik. Kapros-tarés
galuskaval talaljuk.

egyenletesen elosztjuk a hal-
szeleteken, felgongyoljik
Gket, hustiivel attlizziik,
majd lisztbe, tojasba és
zsemlemorzsaba forgatjuk a
tekercseket. Forr6 olajban
kistitjiik. Szalmaburgonya-
val és ecetes paprikasalata-
val talaljuk.

Hozzavaldk (10 fore):

2 kg harcsafilé, 20 dkg fiis-
tolt szalonna, 6rolt kalo-
csai pirospaprika, 60 dkg
hazi tehénturo, 2 evéka-
nal zsir, izlés szerint vO-
roshagyma, paprika, pa-
radicsom, so, bors

Koéret: hazilag gytrt
csuszatészta, turo, tej-
fol, kapor

Leiras

A harcsafilét kockakra vag-
juk, besozzuk, kb. 1 6rat all-
ni hagyjuk. A kockakra va-

gott fiistolt szalonnat meg-
piritjuk, ratessziik a voros-

hagymat, a karikara vagott
zoldpaprikat, paradicso-

mot, valamint az 6rolt pap-
rikat. Néhany percig kever-
getjiik, majd ratessziik a
halat, és felontjiik vizzel.

TISZACSEGEI HAGYOMANYORZO NEPTANC EGYESULET — TISZACSEGE

FdzOmester: Bagdiné Elekes Katalin
F6z0k: Kapus Istvanné, Fekete Janosné, Szalontai Janosné, Nagy Istvanné

Csegei harcsapaprikas kapros taros koritéssel

Lassu tizon fél orat f6zziik.
Ko6zben a csuszatésztat ki-
f6zziik, taroval, tejfollel, ka-
porral, szalonnatepertével
diszitjiik, és a Kkiszedett
harcsapaprikas mellé tesz-
sziik. Hozzé szaraz voros-
bort kinalunk.

Hortobagyi bivalypaprikas ,macskanadraggal”

Hozzavaldk (5 fore):

1,5 kg bivalylabszar, 20 dkg
fiistolt szalonna, orolt kalo-
csai pirospaprika, so, bors,
kevés komény, vordsbor,
babérlevél, fokhagyma, vo-
roshagyma, Erés Pista
Koret: 4 db tojas, liszt
(amennyit a tojas felvesz),

Leiras

A bivalyhtst nem tul apro
kockakra vagjuk. A vOros-
hagymat a fiist6lt szalonna
kisiilt zsirjan megpiritjuk,
elkeverjiik benne az 6rolt
pirospaprikat, hozzaadjuk
a htst, majd néhany perc-
nyi piritas utan felenged-

soval, borssal, kevés ko-
ménnyel, és egy kevés Erds
Pistat is adunk hozza. Az
egészet jo puhéara fozziik.
Ha kedviink tartja, megva-
ditjuk egy kis vorosborral,
egész babérral és zhzott
fokhagymaval.

Macskanadrag: 4 tojasos

lyuka reszelén lereszeliink,
fiistolt szalonna zsirjan
megpiritunk, kevés voros-
hagymat is vagunk r4, s6z-
zuk, és annyi vizzel felen-
gedjiik, hogy a tészta pu-
hara f6jon. Tetejére vagott
petrezselymet hintiink, és
a megmaradt toportytivel

voroshagyma, s6 jiik kevés vizzel. Izesitjiik frissen gytrt tésztat nagy diszitjiik.
KACSKA TEAM oltvaolaj, 6rélt paprika, soé, M ha’ na k - kis kockakra vagott paradicso-  Borisz Andrasné F6z6mester:
Fézémester: bors, kolbasz f al: ’b ,1 l?'o mot és paprikat, enyhén meg- Bévadi Pal, Kollar Gyula
Haris Lsrlo, Kacska Jorsef 1 o ahisabol ke- sozzuk. Amikor zsirjara pirdl, - Bijkkaljai bika- i
eiras , o k. . 1 t hozzaadjuk a tisztitott Gsszekoc- , G al amb guly as

22 0 e A paprikat forré siit6ben kb. szitett POrKkoitg, kézott marhapofahust, fliszerez- bOkaS babgll- . e
Oljegl pulyka— 30 percig siitjiik, kozben for- annak fiistélt nyelvével és  ziik 6rolt fekete borssal, 6rolt ko- Iva fustolt kamut-
kakaS k lt gatjuk. Egy télba tessziik, 10 szegfligombaval gazdagit- ménnyel, ziizott fokhagyméaval, yas b Py al

por. percre befedjiik, igy kony- va, lapcsankaval és hazi és igy paroljuk tovabb. Idénként uzav

nyebb a héjat lehtizni. A ma- csalamadéval amarhanyelv f6z6levébbl hozzd-  Hozzavaldk (10 fére): Hozzavaldk (10 fére):

rokagombaval

Hozzavaldk (10 fére):

6 kg pulykakakas, 60 dkg vo-
roshagyma, 4 gerezd fokhagy-
ma, 3 db pritaminpaprika, 2 db
paradicsom, 3 ek. 6rolt papri-
ka, sb, bors, 1/4 kg zsir, 1/2 kg
rékagomba

Leiras

A zsirban megfonnyasztom az
Osszevagott voroshagymat, fel-
ontém 2-2 5 liter vizzel. Miutan
felforrt, beleteszem a hist. Ismé-
telt forras utan az apré kockéakra
vagott paprikat, paradicsomot, a
zazott fokhagymat és a fliszere-
ket is hozzaadom. Fél 6raval az
étel elkésziilte el6tt belerakom az
6rolt paprikat és a rokagombat.

Siiltpaprika-
krémleves

Hozzavaldk (10 fére):

10 db kapia paprika, 2 liter
zoldségleves, 5 db véroshagy-
ma, 5 gerezd fokhagyma, 5
evbkandal joghurt, 5 ev6kanal

gokat kiszedjiik, és csikokra
vagjuk a paprikat. A vOros-
hagymét aprora szeleteljiik,
az olivaolajon megdinsztel-
jiik, majd a fokhagymat is be-
lenyomjuk. Kevés ideig még
piritjuk, hogy kiadja az izét,
ezutan pedig felontjik a le-
vessel. Amikor forrni kezd,
beletessziik a paprikat, meg-
fliszerezziik s6val, borssal. A
joghurtot is hozzaadjuk, majd
botmixerrel a hozzavalokat
pépesitjik. Ezt koveten 2
evGkanél 6rolt paprikat keve-
riink a leveshez, és még egyet
forralunk rajta. Talalaskor
kolbéaszcsikokat tesziink bele.

PESTLORINCI
PALINKASOK —
BUDAPEST

F6z6mester: Dorogi Pal, Do-
rogi Zsolt, Faragd Zoltan
F6z6k: Kovacs Ferenc, Ko-
vacs Miklés, Daké Viktor,
Nagy Melinda, Hozleiter
Akos, Vajda Gabor

Hozzavaldk (10 fére):
Marhapofa 2 kg, fiistolt mar-
hanyelv 0,6 kg, szegfligomba
0,3 kg, voroshagyma 0,5 kg,
fokhagyma 0,05 kg, kalocsai
Orolt fliszerpaprika, s6 0,03 kg,
fekete bors 0,02 kg, paradi-
csom 0,3kg, paprika 0,3 kg,
fiistolt szalonna 0,3 kg, szaraz
voraésbor, 6rolt komény, sarga-
répa, fehérrépa

Koret: burgonya 2 kg, liszt 0,6
kg, tojas 4 db, s6 0,02 kg, bors
0,02 kg, fokhagyma 0,02 kg,
petrezselyemzold 0,5 csokor,
olaj1l

Leiras

A fiistolt marhanyelvet kiilon
vizben felrakjuk f6ni egy kevés
zoldség (sargarépa, fehérrépa,
voroshagyma, fokhagyma) hoz-
zdadasaval, és izesitjiik soval,
egész fekete borssal. Ekozben
egy masik bogracsban elkezdjiik
a porkoltet felkésziteni. Kiol-
vasztjuk a fiistolt szalonnat,
majd hozzaadjuk a tisztitott,
aprora vagott voroshagymat, és
iivegesre piritjuk. Hozzaadjuk a

ontiink. Ha a marhanyelv puhé-
ra f6tt, még forrdn eltavolitjuk az
érdes birét, és osszekockazzuk
akkoréara, amekkora a porkolt-
his. Amikor a his 3/4-ig megpu-
hult, szaraz vorosbort ontiink
hozz4, majd beletessziik a meg-
mosott szegfligombat, elkever-
juk, és megszorjuk a tetejét kalo-
csai fliszerpaprikaval. Hagyjuk
beforrni. Ha mar a porkolthtas
teljesen puha, hozzakeverjiik az
Osszekockazott marhanyelvet, és
par perc alatt Gsszerottyantjuk.

Koret: a megtisztitott, megmo-
sott burgonyat lereszeljiik, és a
tobbi hozzavalbval jol 6sszedol-
gozzuk. Pogacsakat szaggatunk
bel6le, majd forr6 olajon piros
ropogosra stitjiik.

EMODI PINCE-
GAZDAK EGYE-
SULETE - EMOD

F6zémester: Poraczki Andras
F6z8k: Poraczki Szilvia, Poracz-
kiné Laczké Eva, Borisz Andras,

3 kg bikaboka, 2 kg sertésko-
rom, 3 kg sertéslapocka, 2 kg
vajbab, 70 dkg fiistolt szalonna,
30 dkg hazi kolbasz, 2 db vo-
roshagyma, 1 fej fokhagyma, t.
v. paprika, paradicsom, tar-
kony, komény, majoranna, ba-
bérlevél, sb, bors, liszt, olaj

Leiras

A bikabokat a sertéskorommel
feltessziik vizbe f6ni. A f6z6lébe
2 babérlevelet és 2 fej voros-
hagymaét, 1 fej fokhagymat ra-
kunk. A 3x3 cm-es kockara va-
gott hasbdl porkoltalapot készi-
tlink. Amikor a hts levalik a ko-
romrdl, kicsontozzuk, a csontrol
leszedett htst a porkoltbe tesz-
sziik, és egylitt f6zziik tovabb. A
f6z61éhez adjuk a beéaztatott ba-
bot, és addig fézziik, mig puha
nem lesz. Hozz&6ntjiik a pérkol-
talapot és paprikas-fokhagymas
rantassal berantjuk. Tarkonnyal
megszorjuk.

ECCOFOOD KFT.
— DUNAPATAJ

2 par galamb, 2 fej voroshagy-
ma, 5 dkg fliszerpaprika, 2 db
paradicsom, 2 db paprika, 1 kg
vegyes zoldség, 30 dkg kamut-
biiza, 3 gerezd fokhagyma, 10
dkg zstr, 10 dkg vaj, petrezse-
lyemzold, so és tejfol izlés szerint

Leiras

A megtisztitott galambokat fel-
bontjuk, darabokra vagjuk. Zsi-
ron a voroshagymat livegesre
fonnyasztjuk, hozzaadjuk a ga-
lambhtst. Meghintjiik f(iszer-
paprikaval, soval, és egy kicsit
paroljuk. Adunk hozz4 friss pa-
radicsomot, paprikat, majd fel-
engedjiik vizzel. Vegyes zoldsé-
get vajon lehtzatunk, amit a le-
veshez adunk, majd készre f6z-
ziik. A kamutbtzat megmossuk,
és kb. 4-5 oran 4t aztatjuk. Ez-
utan vizbe tessziik, megsbzzuk,
és kevés fokhagymaval, voros-
hagyméaval roppanosra f6zziik. A
megf6tt bazat racsra tesszik,
hézi fiistolén biikkfaforgacson
enyhén megfiistoljik. Az elké-
sziilt levest meghintjiik friss pet-
rezselyemmel, a buzat hozziad-
juk, és tejfollel kinaljuk.



